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بررسی تاثیر آنتی‌اکسیدانی اسانس بخش‌های هوایی مریم گلی کبیر (5»10700 50/«0) و ریحان 


(۵5/6۷۸ 6(61900۷۱) در پنیر سفید ایرانی 


۳ ۱ مر ۱ 
فهیمه توریان "- مریم عزیزخانی 
تاریخ دریافت: ۱۳۹۴/۰۳/۰۶ 


چکیده 


گیاهان دارویی مخلوط طبیعی پیچیده‌ای هستند که به‌عنوان جایگزین بالقوه آنتی‌اکسیدان‌های مصنوعی در مواد غذایی مطرح شده‌اند. در این 
مطالعه, تاثیر آنتی‌اکسیدانی اسانس‌های مریم گلی کبیر و ریحان بر ماندگاری پنیر سفید ایرانی» در دمای ۴ درجه سانتی‌گراد به مدت ٩۰‏ و ۲۶ درجه 
سانتی گراد به مدت ۳۹ روزمورد بررسی قرار گرفت. نمونه‌هاء در سه سطح غلظتی ۰/۵ ۰۰/۷۵ ۱ (وزنی/ حجمی) تیمار شدند » کنترل منفی» پنیر بدون 
آنتی‌ کسیدان وکنترل مثبت» نمونه‌ای با آنتی‌اکسیدان مصنوعی (19111) ۰/۰۵ / انتخاب شدند. ترکیب شیمیایی اسانس‌ها مورد بررسی و همچنین 
هر فیت اسر اکسقات با روش ای پاماش یی نا اتشاده ‏ کست‌های برامید وربا رتش ریک امد موردارتیانی قرار گزفته یقت رین 
تاثیر در جلوگیری از اکسیداسیون چربی در روز نودم در غلظت ۰/۷۵ و ۱ ریحان و ۱/ درصد اسانس مریم گلی کبیر مشاهده شد. در نهایت به‌نظر 
می‌رسد اسانس ریحان تاثیر بیشتری در مقایسه با اسانس مریم گلی کبیر داشت. عدد نهایی پراکسید (میلی‌اکی‌والان اکسیژن بر کیلوگرم) و 
تیوباربیتوریک اسید (مالون‌دی‌آلدهید برحسب میلی‌مول در۱۰۰۰ گرم روغن) در غلظت ۸۱ برای اسانس مریم گلی کبیر به ترتیب ۱/۸۱۷ و ۰/۰۹۶ و 
برای اسانس ریحان ۱/۳۷۹ و ۰/۰۶۸۰ بود که اختلاف معناداری با نمونه کنترل داشتند (۰/۰۵>). غنی‌سازی با اسانس‌های طبیعی موجب افزایش 
ماندگاری و پایداری اکسایشی پنیر می‌شود. همچنین بر خواص ارگانولپتیکی تاثیر چندانی نمی‌گذارد اما با توجه به ویژگی‌های ذاتی نگهدارندگی» موجب 


افزايش عمر ماندگاری پنیر می‌شود. 


واژه‌های کلیدی: اسانس» ریحان» مریم‌گلی کبیر» پنیر» فعالیت آنتی‌اکسیدانی 


مقدمه 


شیر و فرآورده‌های لبنی» به‌عنوان غذای عملگر, ناشی از حضور 
ترکیبات آنتی‌اکسیدانی با اثرات سودمند بر سلامت مصرف کنندگان» 
مطرح است. فرآیندهای اکسیداسیون در شیر و فرآورده‌های آن سبب 
ایجاد بو و طعم تند شده و منجر به کاهش کیفیت تغذیه‌ای و نیز 
کاهش ایمنی به‌علت ایجاد تر کیبات سمی می‌شوند ,./4 # تاعظ). 
(2007بنابراین علاوه بر ترکییات شیره یکار بردن ترکییاتی که منجر 
به پایداری اکسایشی شیر و محصولات لبنی شود از اهمیت ویژه‌ای 
برخوردار می‌باشند. پنیر به‌عنوان یکی از مهمترین فرآوردهای لبنی 
پرمصرف از اين قاعده استثنا نمی‌باشد. مطالعات زیادی در مورد 


۱-استادیاره گروه بهداشت مواد غذایی. دانشکده دامپزشکی, دانشگاه تخصصی 

فناوری‌های نوین آمل, آمل» ایران. 

(* - نویسنده مسئول: 0(۵6.1۳))حطکننج(۶۲۵۵۲۱/2۳)6۵ :تفص 
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فعالیت آنتی‌اکسیدانی شیر و محصولات لبنی انجام شده اما تحقیقات 
عمیقتری جهت استفاده از پتانسیل آنتیاکسیدان‌ها بصورت کاربردی 
در فراورده‌های لبنی و بویژه پنیرهاء» جهت اف زایش ظرفیت 
آنتی| کسیدانی این فرآورده‌ها الزامی است. در دهه‌های اخیر در 
راستای حذف یا کاهش ترکیبات سنتزی» تحقیقات زیادی برای 
جایگزینی مواد شیمیایی با نواع طبیصی انجام شد و گزارش‌های 
متعددی بیان شد که گیاهان دارویی» دارای ترکیباتی با خاصیت 
آنتی| کسیدانی و یا ضدرادیکالی می‌باشند :2004 ,.۵1 6 عتعذلک) 
(2002 ,.۸ 07 166. در سال‌های اخیر با توجه به افزایش آگاهی 
مصرف کننده‌ها نسبت به ایمنی مواد غذایی, نیاز به شناسایی آنتی 
اکسیدان هایی با منشا طبیعی روز به روز در حال افزایش است و 
تولید کنندگان موادغذایی توجه زیادی به استفاده از نگهدارنده‌های 
طبیعی با منشاً گیاهی و میکروبی به‌جای نگهدارنده‌های شیمیایی در 
محصولات خود نموده‌اند (2001 .۵1 6 1۷10۷۲6). اکثر اسانس‌های 
گیاهی از صدها ترکیب پیچیده فیتوشیمیایی نظیر مونوترپن‌هاء 


دی‌ترین‌هاء سزکوئی‌ترپن‌ها. مشتقات بنزن و.... تشکیل شده‌اند که 
اکثرا در کنار هم دارای پتانسیل انتی‌اکسیدانی هستند .1 6 1609) 
(2007 ,.۵1 ۶ 01) :2007 که این ترکیبات می‌توانند علاوه بر 
افزايش ماندگاری» نقش مفیدی در ویژگی‌های حسی (طعم» بو و 
رنگ) مواد غذایی داشته باشند (21.,2001 6 ۳۵۱0۲۲7). 

گیاه ریحان با نام علمی ۲05/116110 0261710/7 و مریم گلی کبیر 
با نام علمی 56/0764 5۷۵ گیاهانی علفی متعلق به خانواده 
لابیاته (نعناعبان), از گونه‌هایی با خصوصیت آنتیاکسیدانی قابل توجه 
می‌باشند (داوند سراب و همکاران. ۱۳۸۷: کاضظمی‌زاده و همکاران» 
۸) و در سراسر جهان رویشی وسیع دارند و ضمن برخورداری از 
خواص ارزشمند درمانی» به‌عنوان یک افزودنی طعم‌دهنده در انواع 
مواد غذایی مورد استفاده قرار می‌گیرند. اين گیاهان در بررسی‌های 
آزمایش‌گاهی ارات ض-دباکتربایی. ضدقارچی» ضدتوموری» 
آنتی| کسیدانی و ضدالتهابی ازخود نشان داده‌اند ( ۶ تصعععط 
5 , .۸ 21 ۷۷۵۵۵155017 :2/.,2013). ترکیبات اسانس مریم گلی 
کبیر و ربحان توسط کمیسیون اروپایی جهت استفاده به‌عنوان 
طعم‌دهنده در مواد غذایی به ثبت رسیده است که خطری برای 
سلامت مصرف کننده ندارد (کاظمی‌زاده و همکاران ۱۳۸۸). در 
تحقیقات پیشین خاصیت آنتی‌اکسیدانی برخی از گونه‌های ریحان و 
مریم گلی مشخص شده است .4 6 10۳20 :2005 ,.۵1 61 ۲66) 
(2005. علاوه بر اين» برخی از گونه‌های مریم‌گلی به‌عنوان ادویه 
برای طعم دادن به گوشت خوک, مرغ و سوسیس استفاده می‌شود و 
به‌عنوان ماده آنتیاکسیدان برای افزایش پایداری اکسایشی غذاهای 
چرب استفاده می‌گردد (۸/.,2010 6 41دطمصنطه:0ظ). تمعن و 
همکاران (۲۰۰۸) و 07120 و همکاران (۲۰۱۰) به‌ترتیب به بررسی 
ترکیب شیمیایی. فعالیت ضدمیکروبی و آنتی‌اکسیدانی اسانس ریحان 
و اسانس و عصاره مریم‌گلی پرداختند و فعالیت آنتی‌اکسیدانی آن‌ها را 
بااستفاده از روش ۳۳۲۲ مورد بررسی قرار دادند. همچنین 
۲۵ و همکاران (۲۰۰۶) به بررسی تاثیر عصاره ریحان در 
گوشت چرخ شده خوک و 1329۳77 و همکاران (۲۰۱۲) به اثر عصاره 
مریم گلی بر سس مایونز پرداختند. اغلب تحقیقات آنتی‌اکسیدانی در 
محیط آزمایشگاهی انجام شده (2007 ,./۵ 2 ۳0۱1660) و یا به تاثیر 
عصاره‌ها در مواد غذایی اشاره شده, بدین ترتیب به رغم بومی بودن 
و دسترسی آسان و ارزان این گیاهان در ایران» اطلاعات اندکی 
پیرامون تاثیر اسانس‌هاء در ماده غذایی طی دوره نگهداری در دسترس 
است. (2001 ,.۸1 01 «5صعاعتت) لذا تحقیق حاضر با هدف بررسی 
پایداری اکسایشی یک مدل غذایی(پنیر) در حضور اسانس‌های 
مریم گلی کبیر و ریحان انجام شده است. 
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مواد و روش‌ها 
مواد 

تمام مواد شیمیایی و حلال‌ها مورد استفاده با درصد خلوص بالاء 
از شرکت مرک (المان) و عصهتاه) ان070بظ 0عاماوبظ (]۳ظ) 
از شرکت سیگما آلدریچ (آلمان) خریداری شدند. 


تهیه و آنالیز اسانس‌ها 

اسانس‌های مورد استفاده از شرکت ۳۳۵۵۵۲0۲ (بلژیک) تهیه 
گردیده و در تمام مراحل مطالعه از اتانول ۵۰ به‌عنوان حلال 
اسانس‌ها استفاده شد. آنالیز ترکیبات شیمیایی اسانس‌ها توسط دستگاه 
گاز کروماتوگرافی مجهز به طیف‌سنج جرمی (06/348) انجام 


شد (2007 ,./۵ ۵ ا5ه13).اسانس‌ها تا زمان انجام آزمایش در 
یخچال ۴+ درجه سانتی گراد نگهداری شد. 


تجزیه اسانس با 66/05 

اسانس‌ها توسط دستگاه گاز کروماتوگرافی متصل به طیف‌سنج 
جرمی (0/15) موجود در پژوهشکده گیاهان دارویی ایران تجزیه 
شد و با استفاده از محاسبه ضرایب بازداری هر یک از اجزای تفکیک 
شده و طیف جرمی آنها و مقایسه با استاندارده ترکیبات تشکیل‌دهنده 
اسانس تعیین و شناسایی شد (2012 ,۵1 6۶ تصمطلعنتش) . 


پنیر مورد استفاده درکارخانه گلا به روش مداوم فرا پالایش (۴ا) 
به شرح ذیل تولید گردید. پس از خامه‌گیری, باکتوفوگاسیون و 
استاندارد کردن» شیر توسط فیلتر شیرتا حدود ۲۸ درصد ماده خشک 
تغلیظ گردیده پس از هموژنیزاسیون به تانک‌های استارترزنی منتقل 
شد. پس از افزودن ۸۱-۲ استارتر و کاهش جزئی 0 رتنتیت به 
دستگاه پرکن انتقال یافت که طی آن ابتدا آنتی‌استیک به داخل ظرف 
بسته‌بندی اسپری شده» پس از پر شدن قالب» ضدکف روی سطح 
مایع رتنتیت پاشیده شده سپس ترکیبات ضدکف اضافه و در ظرف پر 
می‌شود. در این مرحله غلظت‌های ۰۰/۵ ۰/۷۵ و ۱درصد (حجمی/ 
حجمی) از هر یک از اسانس‌های مریم گلی کبیر و ریحان که به‌وسیله 
روش فیلتراسیون استریل شده‌اند با استفاده از سرنگ استریل به 
روش آسپری سطحی به‌صورت مخلوط با ضدکف به شیر اضافه گردید 
و به سرعت جهت مخلوط شدن, همزده شد. سپس به تونل انعقاد 
منتقل شد. زمان عبور حداقل ۱۵دقیقه و سپس ظروف حاوی پنیر به 
روی نقاله خروجی منتقل و پاشش نمک به میزان ۲/۵ درصد. قرار 
دادن پوشش کاغذی روی پنیر و اتصال فویل آلومینیومی انجام شد. 
در مرحله بعدی» گرمخانه‌گذاری به مدت ۲۴ ساعت و انتقال به 
سردخانه ۴ درجه سانتی‌گراد انجام شد. پنیر تولیدی حاوی ۱۵ تا ۱۷ 
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درصد چربی بود. 


استخراج چربی پنیر 

در این روش ۲/۵ گرم از نمونه پنیر را به محلول ۵۰۲1 کلروفرم/ 
متانول ( ۱:۲ ۷/۷) اضافه و مخلوط شد. سپس ۱۰۱ 02012 (/۱۱۳) 
اضافه و به مدت ۱۵ ثانیه همگن شد. مخلوط بدست آمده به مدت ۳۰ 
دقيقه سانتریفوژ گردید. فاز کلروفرم جدا شد و به باقی‌مانده آن 01 
۰ کلروفرم اضافه شد و دوباره به مدت ۳۰ دقیقه سانتریفوژ گردید. 
سپس فاز کلروفرم جدا شده و به کلرفرمی که در مرحله قبل جدا شده 
بود اضافه شد و در تبخیرکننده مدل3000 ۷۲ شرکت مهر تجهیز 
ایران تا رسیدن به وزن ثابت قرار داده شد. استخراج چربی پنیر و 
اندازه‌گیری عدد پراکسید از نمونه‌های نگهداری شده در دمای ۲۶ 
درجه سانتی‌گراد هر ۳ روز یک بار و برای نمونه‌های نگهداری شده 
در دمای ۴ درجه سانتی‌گراد هر ۶ روز یکبار انحام شد ععوصعاه11) 
2001(۰ .]۵ 61 

)۱ 100 « ام چگ امسستش) < 126 


ارزیابی فعالیت آنتی‌اکسیدانی به روش ۱0۳۳۲1 

۰ گرم پنیر با ۲۰ میلی‌لیتر آب مقطر مخلوطء و کاملا همگن 
شد. نمونه همگن شده را به مدت ۱۰ دقيقه ۲ بار سانتریفوژ کرده و 
مایع روبی» جدا گردید و تا انجام مراحل بعدی آزمایش در دمای ۴ 
درجه سانتی‌گراد نگهداری شد.۳ میلی‌لیتر از محلول ۶۰ میکرومول 
۳۲ در اتانول را با ۲۵۰ میکرولیتر مایع رویی جدا شده در مرحله 
قبل مخلوط کرده و جذب در ۵۱۷ نانومتر خوانده شد. اندازه‌گیری 
۲ااز نمونه‌های نگهداری شده در دمای ۲۶ درجه سانتی‌گراد هر 
۳ روز یک بار و برای نمونه‌های نگهداری شده در دمای ۴ درجه 
سانتی گراد هر ۶ روز یک بار انجام شد .۸ # کنتاماوه۸) 
(2007. 


اندازه گیری عدد پراکسید! 

۲ گرم روغن استخراج شده از پنیر با 1۳1 ۱۵ کلروفرم/ متانول 
(۷ ۳) مخلوط شد. سپس به آن ان ۰/۲ محلول کلرید آهن ۱ و لا 
۲ محلول تیوسیانات آمونیوم 11 ۴ اضافه شد و با کلروفرم/ متانول 
(۷: ۳) به حجم ۲01 ۲۵ رسید. محلول را به مدت ۵ دقیقه در تاریکی 
نگهداشته سپس به وسیله دستگاه اسپکتروفتومتر جذب در ۵۰۵ 
نانومتر اندازه گیری شد. نتیجه به‌عنوان میلی‌اکی‌والان اکسیژن در هر 
کیلوگرم چربی بیان شد. آزمایش فوق یک بار بدون نمونه به‌عنوان 
بلانک نمونه و یک بار بدون معرف به‌عنوان بلانک معرف انجام شد 


تا تاثیر رنگ معرف» برای خوانده شدن جذب محلول ر به حداقل 


1 ۳۵۲0۶06 ۵6 


برساند (2009 ,.» 2 ۷). 
(۲) (مام ۳۲۷۷ <۹2 55/54 مش عامهمیظ)< 2106 ۷ ۲0106ع۳ 


جذب نمونه عارسب۸ 

جذب بلانک< ,«مجظ۸ 

۴ -< وزن آتمی آهن 

شیب خط منحنی کالیبریزاسیون غلظت های مختلف آهن- ۲ 
فاکتور تبدیل میلی‌اکی‌والان آهن به میلی‌اکی‌والان پراکسید 


وزن نمونه- ۱۷۷۵۲۵16 


ارزیابی فعالیت آنتیاکسیدانی به روش ۳۲8۸۵15 

برای تهیه محلول 113۸185 حجم‌های مساوی ازمخلوط اسید 
سیتریک و اسید فسفریک به نسبت (۱ به۱) با معرف 18۸ مخلوط 
شد. 01 ۵۰ معرف 119۸ (/3 ۰/۰۲۵ در محلول بی‌اثر ۷20[۷() و 01 
۰ مخلوط ۱۷ ۲ اسیدفسفریک / ۷ ۲ اسیدسیتریک که دو اسید 
ه‌عنوان چلاتهکننده‌ی فلزات بکار برده شدند. ۶ گرم پنیر با له 
۸ 1۳۸6 مخلوط و مواد همگن شد. سپس مخلوط به 
قسمت‌های مساوی لته ۶ تقسیم و به لوله‌های آزمایش منتقل گردید 
و به هر یک از آن‌ها101 ۳/۵ کلروفرم اضافه شد محلول به مدت ۵ 
دقیقه همگن شد. سپس به مدت ۱۵ دقیقه در دمای اتاق سانتریفوژ 
گردید. مایه رویی جدا شده و به مدت ۱۰ دقیقه در حمام اب ۱۰۰ 
درجه سانتی گراد قرار داده شد. پس از خنک شدن نمونه جذب در 
طول موج ۵۳۲ نانومتر با دستگاه اسپکتروفتومتر خوانده شد. 
اندازه‌گیری 1۳8۸16 نمونه‌های نگهداری شده در دمای ۲۶ درجه 
سانتی گراد هر ۳ روز یک بار و برای نمونه‌های نگهداری شده در 
دمای ۴ درجه سانتی‌گراد هر ۶ روز یک بار انجام شد ,اه ۵ ۷۵ 
(2009). 


ارزیابی حسی 

برای ارزیابی حسی نمونه‌های پنیر از ۸ نفر پانلیست استفاده شد. 
ویژگی‌های حسی(پذیرش کلی) با استفاده از مقیاس هدونیک ۵ 
(2011 .۵7 ۵1 ]۲نا/0023)) 


تجزیه وتحلیل آماری داده‌ها 

کلیه آزمایشات در سه تکرار در قالب طرح آزمایشی کاملاً 
تصادفی انجام شد و تجزیه و تحلیل آماری با استفاده از نرم‌افزار 
5و٩‏ ۲۰ انجام شد و به‌صورت میانگین انحراف معیار نشان داده 
شد. تجزیه و تحلیل واریانس با آزمون (۸۵ ۸0۷ 006-7۷۵7) و 
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حداقل تفاوت‌های معنی‌دار میانگین‌ها توسط تست چنددامنه‌ای دانکن 
در سطح ۵ درصد مشخص گردید و ۶۰/۰۵ مرز معنی‌دار بودن 
اطلاعات در نظر گرفته شد. 


تجزیه اسانس با 605 

امروزه برای جداسازی و تشخیص اجزاء موجود در اسانس از دو 
دستگاه کروموتوگرافی گازی و طیف‌سنجی جرمی (00/۷5)) استفاده 
می‌شود. طبق نتایج 4/۷8 ۲۲ تر کیب در مجموع 189/۰۳ برای 
اسانس ریحان و ۲۴ ترکیب در مجموع ۹۸/۹۴ / برای اسانس 
مریم‌گلی کبیر شناسایی شد (جدول ۱و۲). 

مطابق نتایج حاضرء ترکیبات اصلی اسانس ریحان شامل لینالول 
(۵۸/۶۳)/ آلفا-کادینول (۰/)۱۰/۰۱ آلفا-برگاموتن (۷/۶۲) و 
اوژنول (۶/۹۲) و اسانس مریم‌گلی کبیر شامل لینالیل استات 
(۵۲/۸۳)/ لینالول (۱۸/۱۸) 6 و آلفا-ترپینئول (۵) 4 گزارش شد که 
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عمده ترکیبات را مونوترپن‌های اکسیژن‌دار به خود اختصاص دادند و 
اکثرا در ساختمان خود دارای گروه هیدروکسیل می‌باشند. نتایج ما با 
کار ۳011160 و همکاران(۲۰۰۷) تقریبا موافق بوده آنها ۲۲ ترکیب 
بای اسانس گیاه ریحان گزارش کردند و عمده‌ترین ترکیبات اسانس 
شامل لینالول »استراگول و فا -کادینول اعلام نمودند 

صنجعوت۳۳ و همکاران (۲۰۰۸) ترکیبات شیمیایی اسانس ریحان را 
تحت تأثیر فصل, بررسی و اعلام نمودند بیشترین مقدار اسانس در 
فصل زمستان و کمترین مقدار در فصل تایستان استحصال گردیده 
است. آنها بیشترین ترکیبات موجود در تمام فصل‌ها را لینالول (۶۰/۶- 
۷ درصد) اعلام نمودند. ۵201 و همکاران (۰)۲۰۱۴ بر روی 
ترکیب و بازده اسانس ٩‏ گونه مختلف مریم‌گلی کبیر در نقاط مختلف 
ایران» ترکیبات عمده اسانس را لینالول (۵۱/۵۸-۰/۶درصد) . لینالیل 
استات (۰- ۸۲/۶۱درصد) » کاریوفیلین (۳/۰۸- ۶۰/۵۸درصد) » 
ژرماکرین‌دی (۲۵/۱۶-۰درصد) . اسپاتلنول (۲۵/۴-۰درصد) و 
کاریوفیلین اکساید (۳۷/۸۹-۰درصد) گزارش کردند. 


جدول ۱- ترکیبات اسانس ریحان 


ردیف ترکیب انگلیسی) ترکیب (فارسی) ‏ ان اندیس کوتز(ن1) 
(درصد) 
۱ ۱۹ لیمونن ۳۰ ۱۰۳۱ 
۲ عصمصصژ 0-م۵-وزه سیس - بتا- اسیمن ۰/۶۱ ۱۰۴۱ 
1 عاممصت -1,8 او۸- سینئول ز(۸ ۱۰۳۴ 
۴ ۱3 فنچون ۹۰ ۱۰۸۸ 
۵ 6 11021001 لینالول اکساید ۱ ۱۰۹۰ 
2 1121001 لینالول ۲( ۱۰۹۹ 
۷ ۲مطم‌حصیوت) کامفور 1۸ ۱۱۵۰ 
۸ امه ]0-1 آلفا- ترپینول ۱/۷ ۱۹۱ 
٩‏ آمصه‌عبه اوژنول ۶۹ ۱۳۵۵ 
۷۰ ت۱۳ بتا-کاریوفیلین ۱/۴۰ ۱۴۳۱ 
۱ عصمامحطهع6۲ظ- ,0 آلفا- بر گاموتین ۷/۶۲ ۱۴۳۳۹ 
۲ مصملنصت- 0 آلفا- هومولین ۶ ۱۴۵۷ 
۳ مممامتتت۱-۱۷۲ گاما- مورولین ۰/۷۱ ۱۴۳۸۳ 
رل 1 ممعمعصوت ژرماکرین دی ۳/۰۵ ۱۴۸۹ 
۷۵ ۵-106 بتا- سلینین ۰۴۴ ۱۴۹۱ 
۴ م2020 ۳10۵10 بی سیکلوژرماکرین ۰/۸۸ ۱۵۰۳ 
۷ عمعصن2- گاما-کادینن ۴۳/۹۲ ۱۵۱۵ 
۸ مصمصمصصفلجن) کالامنین ۷۳۷( ۱۵۹ 
۷۹ ۱۹ اسپاتولنول ۰/۵۱ ۱۸۰ 
۲۰ 6 ممملا دمم نون کاریوفیلین اکساید ۰/۳۵ ۱۸۴ 
۳ ۷1۳101110201 ویریدیفلورول ۳/۳ ۱۵۹۵ 
۳۲ امصته (م-1وع) کادینول (اپی مر آلفا) ۱/۰۱ ۱۶۵۴ 
۳۳ امصوع۳۲0- ۵ بتا- اودسمول ۰/۳۶ ۱۶۵۶ 
م10 محموع ۹/۰۳ 
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جدول ۲-ترکیبات مریم گلی کبیر 


ردیف تر کیب (انگلیسی) ترکیب (فارسی) میزان (درصد) اندیس کواتز(۱) 
۱ 0-166 آلفا- پینن ۴/۹۷ ۹۳۹ 
را بتا- پینن ۹ ۹۹ 
۳ ۳۱۱۱/۹ بتا- میرسین ۱/۰ ۹۹۱ 
۳ عصمصط 2-0 پارا- سیمین ۸ ۱۳۶ 
۵ ای ۱۱۱۱۱ لیمونن ۱/۵۵ ۱۰۳۹ 
۶ 016 - 1,8 او ۸-سینئول ۳/۳۹ ۱۰۳۱ 
۷ عصعصصره615-0-0 سیس - بتا- اسیمن ۰/۳۲ ۱۰۳۷ 
۸ عصعصره8-۵-0طه؟ ترانس - بتا- اسیمن ۶۶ ۱۰۵۰ 
۹ عصعامصنمه] 50[ ایزوترپینولین ۴۱ ۱۰۸۹ 
۰ 11021001 لینالول ۸/۹۸ ۱۰۹۷ 
۳ و کامفور ۱۳ ۱۱۳۷ 
ن امعصمع2-1 بتا- ترپینتول ۱/۹ ۱۶۳ 
"1 000601 بورنئول رم ۱۳۶۹ 
۴ امعصمه0-۱ آلفا- ترپینئول ۵ ۱۱۸۹ 
۵ 1-0101 گاما- ترپینتول ۹ ۱۹۹ 
۷۶ عامصیم] ارفص لینالیل فرمات ۰-۴ ۱۳۶ 
۷ 2610 نرول ۱۲۶ ۱۳۳۰ 
۷ 126 1102171 لینالیل استات 2۳/۸۳ ۱۳۵۷ 
۷۹ ما20 ره بورنیل استات ۸۳ ۱۳۸۹ 
۳ عنعاعع2 ارزطزیهاسم _ ._آلفا- ترپینیل استات ۸ ۱۳۵۰ 
۳ 6 1261۷۱ نریل استات ۵۲ ۱۳۶۲ 
۳۳ 0-6 آلفا- کوپائن ۱۵۵ ۱۳۳۲ 
۳۳ عصعصمماستا2-00 بتا- بوربونین ۰-۹۴ ۱۳۸۸ 
1 ۶-6 بتا- کوببین ۶۷ ۱۳۹۰ 
۵ عصمصع ۵-1 بتا- المین ۰/۳۵ ۱۳۹۱ 
۳۶ مصعاارطم۶-62170 بتا- کاریوفیلین ۱/۸۳ ۱۴۳۸ 
۳۷ 9 آلفا- هومولین ۳ ۱۳۵۴ 
۳۸ 1 ممم‌معصهع ژرماکرین دی ۸۴ ۱۴۳۸۵ 
۳۹ 6 ی سیکلو ژرماکربن ۷ ۱۵۰۰ 
۳ مصمصل6-02 دلتا- کادینن ۳ ۱۵۲۳ 
۳ آمصعمانط هو اسپاتولنول ۳۲ ۱۵۷۶ 
۳ یت کازویلن اکنانا ۳۷/ ۱2۸۱ 
1۷ 6 501276016 اسکلارئول اکساید 4۸ ۳۳۳۰ 
۳۴ 961201 اسکلارتول 1۶ ۳۳۳۳ 
1021 مجموع ۹۸۹/۹۴ 
تمامی ترکیبات بیان شده در اسانس مریم‌گلی کبیر مورد استفاده اوژنول .آلفا -کادینول» پاراسیمن و گاماترپینن وجود دارند و اين گروه 
در مطالعه حاضر نیز موجود می‌باشد. بسیاری از محققین بیان کردند از ترکیبات با هم دارای خاصیت آنتیاکسیدانی و ضدمیکروبی 
ترکیبات عمده جنس ریحان و مریم‌گلی کبیر از مونوترین‌های هستند(2007 ,.۵1 61 ۳۵13160 :2005 ,.۵ 2 186) و همراه بودن 
اکسیژن‌دار مثل لینالول" ولینلیل استات" می‌باشد که اغلب به‌همراه. این ترکیبات بخصوص اوژنول که یک مونوترین فنلی است, با 
لینالول. نقش سینرژیستی درخاصیت آنتی‌اکسیدانی لینالول دارد 
۱ (2012 ,.۵1 2 16111). البته همانگونه که مشاهده می‌شود در 
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مقدار و نوع این ترکیبات تفاوت‌هایی مشاهده می‌شود که دلایل 
مختلفی دارد. بطور کلی ترکیبات تشکیل‌دهنده اسانس‌های گیاهی بر 
شرایط محیطی و فصلی. نوع کشت. زمان برداشت. روش خشک 
کردن و استخراج اسانس» اسانسگیری از اندام‌های مختلف ودر 
نهایت تفاوت ژنتیکی گیاه. می‌تواند تغییر کند و بر روی محتوای 
اسانس تاثیر گذار باشد (2004 ,.27 6 تتقطامکل. 


ارزیابی فعالیت ضدرادیکالی اسانس‌های مریم‌گلی کبیر و 
ریحان به روش ۳۳۲۷۶ 

در روز صفر دوره نگهداری (شکل ۱) در دو دمای ۴ و ۲۶ 
سانتیگراد. مهار کنندگی رادیکالی اسانس‌های مریم گلی کبیر و ریحان 
باانتی‌اکسیدان سنتزی 9111 مورد مقایسه قرار گرفت. 
آنتی‌اکسیدان‌ها ترکیباتی هستند که بطور موثر و به طرق مختلف اثر 
زیانبخش رادیکال‌های آزاد را در سامانه‌های بیو لوژیکی و غذایی کم 
می‌کند و موجب سمیت‌زدایی می‌شوند (2007 ,./۵ 6 6021111187). 
جهت بررسی خاصیت آنتی‌اکسیدانی اسانس‌های گیاهی توانایی دادن 
اتم هیدروژن يا الکترون در این ترکیبات با تست۲۳۳۳۲ که کاربرد 
زیادی دارده مورد سنجش قرار می‌گیرد (2003 ,.2 2 6ع18). در این 
آزمون» با سنجش میزان بی‌رنگ شدن محلول بنفش رادیکال پایدار ۲ 
و۲ دی فنیل ۱- پیکریل هیدرازیل 0۳۳11 به‌عنوان معرف فعالیت 
مها رکنندگی رادیکال (5۸*) اسانس اندازه‌گیری می‌شود. درصد 
مهارکنندگی رادیکال‌های آزاد از طریق رابطه زیر محاسبه گردید 
(2008 .اه 6 نتهحعطمطم). 

)۳( 0 ۶ تمس / متجممظ عمممظ) < ۵ 1٩5۸‏ 


اوه زا هلصاف (دراس سا 
معرف‌ها به جز غلظت مشخص از اسانس مورد نظر) می‌باشد. دامممیش۸ 
میزان جذب نوری غلظت‌های مختلف اسانس را بیان می‌کند. 

ارتباط مستقیمی بین غلظت‌های اسانس‌ها با میزان فعالیت 
آنتی| کسیدانی یا فعالیت مهارکنندگی رادیکال و پایداری اکسایشی آنها 
وجود داشت» به‌طوری که با افزایش غلظت و کاهش دمای نگپداری» 
فعالیت ضدرادیکالی و پایداری اکسایشی به‌طور معناداری افزایش 
یافت (۰/۰۵> ). قدرت مهارکنندگی رادیکالی اسانس‌ها با 1117 
مورد مقایسه قرار گرفت. اسانس‌های گیاهی به علت دارا بودن 
ترکیبات مختلف گیاهی از قبیل مونوترپن‌های فنلی و الکلی که دارای 
عامل هیدرو کسیل می‌باشند.دارای فعالیت آنتی‌اکسیدانی و ظرفیست 
بالایی برای اهدای اتم هیدروژن يا الکترون می‌باشند ( ,.۵1 2 ٩000‏ 
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3 در روز صفر دوره نگهداری (شکل ۱) در دو دمای ۴ و ۲۶ 
سانتی گراده تمامی غلظت‌های اسانس‌ها فعالیت آنتی‌اکسیدانی خوبی را 
از خود نشان دادند و نسبت به گروه کنترل اختلاف معناداری بين 
فعالیت این اسانس‌ها وجود داشت (۰/۰۵>). در بین اسانس‌هاء 
بیشترین آثر آنتی‌اکسیدانی در سامانه مهار رادیکال مربوط به اسانس 
ریحان در غلظت ۱ بود که اثر ضدرادیکالی بهتری را نسبت به سایر 
غلظت ها نشان داد (۰/۰۵>). کمترین میزان فعالیت در روز صفر 
دوره نگهداری مربوط به کنترل و با مهار رادیکال ۳۵/۱۸ و 
ری فا قالیت یه راد بای مربوط به اه رام وا 
۴/۶۶ 7 بود (البته سطوح غلظتی ۰/۵ اسانس ریحان با ۰/۷۵ 4 در 
سطح ۰/۵ درصد. اختلاف معناداری باهم نداشتند) (۰۵/ 0<۰). علت 
فعالیت ضدرادیکالی را می‌توان به حضور ترکیبات مونوترین 
اکسیژن‌ار نظیر لینلول و لینالیل استات نسبت داد که با افنزایش 
غلظت آن‌هاء فعالیت مهارکنندگی آن‌ها نیز افزايش می‌یابد. این 
ترکیبات در حضور سایر ترکیبات موجود در اسانس, دارای فعالیت 
سینرژیستی آنتیاکسینانی می‌باشند. برای متال لیالول و اوژنول در 
حضور یکدیگر تاثیر سینرژیستی آنتی‌اکسیدانی دارند و نیز موجب 
افزايش تاثیر سایر ترکیبات فعال نیز می‌گردند که می‌توان قوی عمل 
کردن اسانس ریحان را به‌حضور اوژنول در این اسانس نسبت داد 
(2012 ,./۸ ۶ 119اعطک). تتهمعطمطه و همکاران (۲۰۰۸) فعالیت 
ضدرادیکالی کمتر غلظت‌های مختلف اسانس نسبت به ۱۳1۲ را به 
حضوراین ترکیب در اسانس نسبت دادندکه به‌صورت همراه با سایر 
ترکیبات وجود دارد. نتایج بیانگر این است که اسانس ریحان نسبت به 
مریم گلی کبیر اثر مههاری خوبی را در مهار رادیکال از خود نشان داد و 
ظرفیت آنتی‌اکسیدانی نزدیکی با آنتی‌اکسیدان سنتزی 13111 داشت. 
با افزایش غلظت هر دو اسانس مریم‌گلی کبیر و ریحان, فعالیت مهار 
رادیکال آزاد ۳۳11 به‌طور معناداری افزایش یافت.و فعالییت 
آنتی اکسیدانی در غلظت‌های بالاتر, به دلیل افزايش تعداد گروه‌های 
هیدروکسیل موجود در محیط واکنش احتمال اهداء هیدروژن به 
رادیکال آزاد و به دنبال آن قدرت مهارکنندگی افزایش می‌یابد 
(1999 ,.۵1 ۶ ۱۷۲۵۲۵۲0 -9206۲62). 

در طول مدت نگهداری. غلظت ۱/ ربحان, در دو دمای نگهداری 
۴ و ۲۶ درجه سانتی گراد بیشترین فعالیت ضدرادیکالی را نشان داد و 
غلظتهای ۰۰/۵ ۰/۷۵ 1 ریحان و 1۱ مریم‌گلی بعد از غلظت ۱/ 
ریحان به ترتیب بیشترین اثر را تا آخرین روز داشتند (جدول۲). هرچند 
این فعالیت در مقایسه با ابتدای دوره نگهداری کاهش داشته است. 


۳۵۲ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران. جلد ۱۲ شماره۲ .خرداد - تیر ۱۳۹۶ 


ذ رصد مهار رادیکال ۱2۳۴۳۲۱ 


« حروف غیر مشابه نشان‌دهنده تفاوت معنادار تیمارها در سطح ۵ درصداست (۳۰/۰۵) 


شکل ۱ -آثر غلظت‌های اسانس‌های مریم گلی. ریحان. کنترل و 8111 بر درصد مهار رادیکال‌های آزاد:۳۳11 در روز صفر 


جدول ۳ -مقایسه فعالیت مهار کنندگی رادیکال ۳۳11( بر حسب درصد در آخرین روز دوره نگهداری 


دمای ۲۱ 
غلظت اسانس (/) آخرین روز دوره نگهداری(۳۹ ام) 
بازداری (/) 
مریم گلی 
۵" ۵ص 9 
۰/۵ ۲/۳۵ 
۰/۷۵ ۹۳/۳۷۸ 
۱ 1/۱ 
ریحان 
7 
۰/۵ ۴ 
۰/۷۵ ۸/۲ 
۱ ۱۳۳۳( 
۱:۱ 
۰/۰۵ 2۸۶۲۵ 


دمای ") ۶ 


آخرین روز دوره نگهداری(۹۰ ام) 
بازداری () 


«(۳۲ 
(۲ 
۳۳۹/۴۵ 
۶۱/۵ 


(۳۲ 

۶۷/۲۶ 
۹۵/۴۸ 
(1/۴ 


2/۵ 


حروف غیر مشابه در هر ستون نشان دهنده تفاوت معنی دار تیمارها در سطح ۵ درصداست(۳>۰/۰۵) 
داده ها میانگین سه تکرار 2 انحراف معیار است. 


در حالیکه برای گروه کنترل در دمای ۲۶ درجه سانتی‌گراد. برای 
هر دو اسانس» کمترین فالیت مهارکنندگی گزارش شد و میزان 
فعالیت آنتی‌اکسیدانی به‌طور معناداری کاهش یافت (۰/۰۵>) که 
علت این امر را می‌توان فساد اکسایشی پنیر نگهداری شده در دمای 
محبط دانست. ۳55210 و همکاران (۲۰۰۸) با بررسی اثر فصل بر 
فعالیت مهار رادیکال آزاد ۳۳11 اعلام نمودند اسانس ریحان در 
فصل زمستان فعالیت قابل توجهی در مهار رادیکال آزاد 2۳۳۲4 


یت به: اش ا کار ان ات تاه خلت ان را مش توون 
درصد مونوترین‌های اکسیژن دار در فصل زمستان نسبت به فصل 
تابستان اعلام نمودند. آنها بیشترین ترکیبات موجود در تمام فصل‌ها 
را لینالول (۵۶/۷-۶۰/۶ درصد) اعلام نمودند و بیان کردند که با 
تغییرات زمان برداشت جهت اسانس گیری, می‌توان تولید مواد موثر در 
فعالیت آنتی‌اکسیدانی را افزايش داد.آنها همچنین به اثر آنتی‌اکسیدانی 
اسانس کامل نسبت به لینالول خالص اشاره نمودند. 


در مطالعه ۳0/1160 و همکاران (۲۰۰۷) اسانس ریحان را به علت 
درا بودن درصد بالای لینالول*به‌همراه اوژنول* بچاویکول ! و 
آلفاترپینول" واجد فعالیت بالایی در مهار رادیکال آزاد ۲۳۳11 در 
غلظت ۲۰۵/1 نسبت به آنتی‌اکسیدان سنتزی 1311۲ معرفی نمودند اما 
در مطالعه حاضر ء فعالیت آنتیاکسیدانی متوسطی را نشان داد. علت 
تفاوت می‌تواند به دلیل غلظت پایین‌تر آنتی‌اکسیدان سنتزی 3117 در 
مطالعه حاضر (۰/۰۵درصد) نسبت به مطالعه آنها و همچنین بالاتر 
بودن غلظت ترکیبات فنولی نظیر اوژنول در مطالعه آنها دانست. 

8 و همکاران (۲۰۱۱) و ٩6020۷200‏ و همکاران (۲۰۱۴) 
در اسانس مریم گلی, فعالیت مهار رادیکالی بالایی را به دلیل حضور 
ترکیباتی نظیر کارواکرول" و توژن ‏ لینالول و بتا- کاریوفیلین" 
گزارش کردند و با توجه به فعالیت آنتی‌اکسیدانی بالای اسانس 
مریم گلی» می‌توان از این اسانس در پیشگیری از فساد اکسایشی مواد 
غذایی استفاده نمود. در مطالعه مطالعه حاضر عمده ترکیبات اسانس 
مریم‌گلی» کموتایپ" لیالیل استات / لینلول گزارش شذ که نسبت به 
کموتایپ لینالول/ اوژن ول در ترکیبات اسانس ربحان از اثر 
آنتی‌اکسیدانی ضعیف‌تری برخوردار بود (2012 .۸1 ۶ 160). 
همچنین می‌توان به حضور اوژنول در اسانس ریحان اشاره کرد به 
طوری که کاهش درصد اوژنول در اسانس ریحان» باعث کاهش اثر 
انش اکشینانی تا حدود 1۸۷ می‌شود (,.۸1 2 ۳۳006۵۷66۲ :2012 
0 ۰۶ 101118 .). 


بررسی میزان شاخص‌های پراکسید و تیوباربیتوریک اسید در 

در تحقیق حاضر غلظت‌های مختلف از اسانس مریم‌گلی کبیر و 
ریحان به‌عنوان آنتی‌اکسیدان طبیعی در پنیر بکار گرفته شد. اثر 
آنتی| کسیدانی اسانس‌ها بر روی پایداری اکسایشی چربی پنیرها با 
اندازه‌گیری متناوب شاخص‌های اکسیداسیون اولیه و انویه ۲۷) 
(1۳۸, در شرایط نگهداری در یخچال دمای ۴ درجه و نگهداری در 
محیط دمای ۲۶ درجه سانتی‌گراد تعیین شد. نمونه پنیر با 
آنتی‌اکسیدان 13111 به‌عنوان کنترل مثبت و بدون افزودنی به‌عنوان 
کنترل منفی و تیمارهایی از غلظت‌های مختلف اسانس مریم‌گلی کبیر 
وریحان ۰/۵ ۰/۷۵ و ۱ ۰ (وزنی/ حجمی) تهیه شد. شاخص پراکسید 
برای ارزیابی میزان اکسیداسیون اولیه چربی (میلی‌اکی‌والان اکسیژن 


5 1۵0 

امصهع۲ 6 
21601 7 

5 0-10 

9 

عموزن1 10 
عمملارطمه ده -۵ 11 
86 12 


بررسی تاثیر آنتی اکسیدانی اسانس بخش‌های هوایی مریم گلی کبیر.. ۳۵۳ 


بر کیلوگرم روغن) در طی نگهداری در دو دمای ۴ و ۲۶ درجه در 
شکل‌های ۲ ۲ (لف و ب) مشخص شنده است: 
داده‌ها نشان دادند که میزان پراکسید اولیه در تمامی نمونه‌ها 
پایین بود و در طی نگهداری افزایش یافت. در کنترل منفی میزان 
شکل‌گیری هیدرو پراکسید نسبت به بقیه تیمارها در تمامی روزهای 
نمونه‌گیری بالاتربود (۰/۰۵>) این شاخص برای گروه کنترل منفی 
در سرایط یکسن . در روزهای ۲۹ و .دام » ۴/۲ -۱/۲۶ 
میلی‌اکی‌والان اکسیژن بر کیلوگرم روغن گزارش شد در حالیکه 
افزایش شاخص پراکسید در کنترل مثبت (پنیر حاوی آنتی‌اکسیدان 
171 در حدود مرزی بود و کمترین میزان را نسبت به بقیه تیمارها 
داشت. 
در مقایسه با کنترل منفی. نمونه‌های تیمار شده شاخص پراکسید 
کمتری را داشتند ولی در مقایسه با کنترل مثبت این شاخص بالاتر 
بقو فان دک انسع قباطم بای اناییین تا اک 
دمای نگهداری (شرایط محیط و شرایط یخچالی) پایین‌ترین میزان 
پراکسید داشت و شکل‌گیری هیدرو پراکسیدها را بطور معنادار به 
تعویق انداخت (۰/۰۵>) و در مقایسه با اسانس مریم گلی در همین 
غلظت » قوی‌تر عمل کرد. ولی تیمارهای هر دو اسانس نسبت به 
کنترل منفی بسیار قویتر عمل کرده و شاخص پراکسید را کاهش 
دادند. در حقیقت افزایش غلظت اسانس سبب کاهش شاخص 
پراکسید شد (7>۰/۰۵) و نتایج حاصل نشان داد که این تاثیر دارای 
الگوی وابسته به دوز بوده و با افزايش غلظت اسانس‌ها اثر 
آنتی‌اکسیدانی افزایش یافت. علت این امر را می‌توان افزایش غلظت 
ترکیبات موثره نظیر لینالول و لینالیل استات به‌همراه سایر ترکیبات 
بخصوص اوژئول دانست که این نتیجه با نتایج 9ذاط16 وهمک‌اران 
(۲۰۱۲) منطبق است و می‌تواند بطور موثرتری مانع فساد اکسایشی 
پنیر شود. این اثر با کاهش دمای نگهداری نیز ارتباط مستقیمی 
داشت. در شرایط ۴ درجه سانتی‌گراد تفاوت معناداری در انرات 
آنتی‌اکسیدانی غلظت ۰/۵/ اسانس ریحان با غلظت ۱ مریم گلی 
کبیر دیده نشد (۰/۰۵<). بعد از دوره نگهداری در دو دمای ۴ و ۲۶ 
درجه سانتی‌گراد در شاخص پراکسید تفاوت معناداری بین تیمارهای 
۷۵ ۱ / اسانس ریحان با غلظت‌های ۰/۵ و ۰/۷۵ / اسانس 
مریم گلی در پنیر دیده شد (۰/۰۵>). سایر محققین نیز نتایج 
مشابهی در ارتباط با افزایش غلظت اسانس و عصاره در جلوگیری از 
فساد اکسایشی مواد غذایی اعلام نمودند ( ,.۵1 2 ۷10۳0217 : 
4 , .۵ 2 ۸000201 :2011 ؛ اسماعیل زاده و مهدی پور» 
۳۹۱ 
در شرایط ۴ درجه سانتی‌گراد در طول مدت نگهداری» تا روز ۳۰ 
اي تغییرات پراکسید نامحسوس بود و اختلاف معناداری مشاهده نشد 
(۰)0<۰/۰۵ ۷۵ و همکاران (۲۰۰۹) پیشنهاد نمودند علت عدم تغییر 
عدد پراکسید در ابتدای دوره در یخچال به علت کند شدن دوره کمون 


۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۸۳ شماره۲ .خرداد - تیر ۱۳۹۶ 


اکسیداسیون در دمای یخچالی می باشد. 

غلظت ۱/ اسانس ریحان بطور معناداری در به تعویق انداختن 
اکسیداسیون لیپیدها موثر عمل نمود. و نسبت به اسانس مریم‌گلی 
کبیر در هر دو شرایط دمایی موثرتر بود. می‌توان علت فعالیت 
آنتی‌اکسیدانی آن را به درصد بالاتر لینالول و حضور اوژنول در اسانس 
ریحان و قوی‌تر عمل کردن کموتایپ لینالول/ اوژنول نسبت به 
لینالیل استات/ لینالول نسبت داد (,.۵ 2 2012:۳:1008676601 
۶ 13 ,2۸010). 

در ارتباط با افزايش بیشتر میزان پراکسید در نمونه‌های نگهداری 
شده در دمای محیط باید گفت که اکسایش لیپید اساسا به دما و مدت 
زمان نگهداری وابسته است (2008 ,./2 2 ۹21۳1۷61). نمونه‌های 
نگهداری شده در یخچال با شیب ملایم‌تری نسبت به نمونه نگهداری 
شده در دمای محیط عدد پراکسیدشان افزايش یافت که با توجه به 


الف) 


میزان انرژی فعال‌سازی اکسايش لیپید. هر چه دمای نگهداری بالاتر, 
انرژی سریع‌تر تأمین می‌شود و سرعت اکسایش افزایش می‌یابد. 
شعاعی و همکاران (۱۲۹۱) به بررسی تاثیر زمان و دما بر تغییرات عدد 
پراکسید دوغ غنی شده با امگا ۳ پرداختند و اعلام نمودند با افزایش 
زمان» میزان عدد پراکسید افزایش و این افزایش در دمای محیط 
بیشتر از دمای یخچال بوده است. نتایج مطالعات آنها با نتایج مطالعه 
حاضر همخوانی دارد. 25۳7 و همکاران (۲۰۱۲) و 00عصضم و 
همک‌اران (۲۰۱۳) با افزایش غلظت عصاره مریم گلی کبیر و 
اسانس‌های مرزنجوش و رزماری توانستند بطور موثرتری فساد 
اکسایشی سس و پنیر خامه‌ای را در طول مدت نگهداری به تعویق 
بياندازد. 


ریحان ۸۰/۵ 83 


ریحان ۸۰۸۵ نا 


ریحا ن ۸ 5 


ات 


زمن (روز) 


و ۹ لِ ب ۰ 
عدد پرا کسید امیلی اکی والان اکسیرن بر 


شکل ۲- تاثیر اسانس‌های مریم‌گلی کبیر و ریحان بر عدد پراکسید در مقایسه با کنترل در دمای ) ۲۹ در پنیر 


عدد پرا کسید (میلی اک 


۹ ۳ ۰ 
۳ والان | کسیزن مر 


۲( 0 


۵ اتب 


و دوه 
1 


۸ 

۶ 
۶ 
۶ 
۶ 
, 
۸ ۳ 
۱ 1 
۳ 
۸ 
0 
۸: 
8: 


کات 


به‌منظور ارزیابی درجه اکسیداسیون لیپید در مواد غذایی بطور 
وسیعی از شاخص تبوباربیتوریک اسید (1۳۸)» استفاده می‌شود که 
میزان محصولات ثانویه اکسیداسیون بویژه آلاهیدها را نشان می‌دهد. 
در این مطالعه» تغییرات این شاخص در طول مدت نگهداری» برای 
غلظت‌های مختلف اسانس مریم گلی کبیر و ریحان (۰۰/۵ ۰/۷۵و ۱) 
بر حسب مالون‌د ی آلاهید برحسب میلی‌مول در۱۰۰۰ گرم روغن در 
شکل ۴ و ۵ نشان داده شده است. 

میان غلظت‌های مختلف اسانس‌ها وآنتی‌اکسیدان 3117 و نمونه 
کنترل منفی اختلاف معناداری درسطح احتمال (۰/۰۵) وجود 
داشت. هر چند کنترل منفی بالاترین میزان این شاخص (۲۳/ ۰) 
مالون دی آلدهید برحسب میلی‌مول در۱۰۰۰گرم روغن را در طول 
مدت ۲٩‏ روز در دمای ۲۶درجه سانتی گراد نشان داد ولی این شاخص 


۳2۳۳0 


الف) 


بررسی تاثیر آنتیاکسیدانی اسانس بخش‌های هوایی مریم گلی کبیر... 


۳۵۵ 


عذد پرا کسید (میلی ا کی رالان | کسیزن بر 
کیلر گرم ررغن) 


2553 


23:53 


هو 


زمان(روز) 


ب( 


عذد پرا کسیذ ( میلي اکی رالان اکسیزن بر 
کیلر گرم ررغن) 


زمان(روز) 
شکل ۳ - تاثیر تاثیر اسانس‌های مریم گلی کبیر و ریحان بر عدد پراکسید در مقایسه با کنترل در دمای ۴) > در پنیر 


برای تیمارهای تهیه شده با اسانس‌های ریحان و مریم‌گلی کبیر در 
غلظت ۱/ به ترتیب ۰/۰۱۱ و ۰/۰۳۲ بود که در دامنه قابل قبول قرار 
داشت. در حالیکه در روز صفر این شاخص ۰/۰۱ بود. در شرایط 
نگهداری در سرما (۴ درجه سانتی‌گراد ) گروه کنترل تفاوت معناداری 
با بقیه تیمارها داشت ( ۰/۰۵>). بعد از کنترل» مریم گلی کبیر با 
غلظت ۰/۵ بیشترین مقدار را داشت. تا پایان دوره نگهداری» اسانس 
ریحان بخصوص در دو غلظت ۱ و ۸۰/۷۵ همگام با 2777 موجب 
کاهش 1۳۴۸ شده و بین سطوح غلظتی اسانس ریحان نسبت به 
مریم‌گلی کبیر تفاوت معنادار بود. 

به‌طور کلی اسانس ریحان به میزان بیشتری موجب کاهش 
۸ گردید. اسانس‌ها در هر سه سطح غلظت. نسبت به گروه 
کنترل دارای تاثیر آنتی‌اکسیدانی بوده‌اند که این نتایج» مثل عدد 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۳ شماره ۲ .خرداد - تیر ۱۳۹۶ 


پراکسید به ارتباط غلظت و اثر آنتی‌اکسیدانی اشاره می کند. دمای ۲۶ درجه سانتی‌گراد بود ولی در رنج قابل قبول قرار داشت . 

در نمونه‌های پنیر تهیه شده با غلظت‌های مختلف اسانس‌هاء با 55 همکاران (۲۰۱۲) مشاهده نمودند با افزودن عصاره 
کاهش غلظت اسانس‌ها شاخص 1۳8۸ افزايش یافت که در این مورد مرزنجوش و رزماری به پثیر سرعت تولید مالون‌دی‌آلدئید در پنیر 
اسانس مریم‌گلی کبیر ضعیف‌تر از اسانس ریحان عمل کرد و شاخص کاهش می‌یابد. 


بالاتری داشت. افزايش همین شاخص در دمای ۴ درجه 
سانتی گراد برای هر دو اسانس در تیمارهای تهیه شده پایین‌تر از 
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زمان (روز) 


شکلءع -تاثیر اسانس‌های مریم گلی کبیر و ریحان بر عدد تیو باربیتوریک اسید در مقایسه با کنترل در دمای 0۴ ۲۱ در پنیر 


الف) 


بررسی تاثیر آنتی اکسیدانی اسانس بخش‌های هوایی مریم گلی کبیر.. ۳۵۷ 
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زمان(روز) 


شکله -تاثیر اسانس‌های مریمگلی کبیر و ریحان بر عدد تیوباربیتوریک اسید در مقایسه با کنترل در دمای ۴) 4 در پنیر 


معط و همکاران (۲۰۱۱) تاثیر عصاره‌های گیاهان مختلف را در 
پنیره در طی دوره نگهداری» بر روی تغییرات تیوباربیوتیک اسید در 
دمای محیط مورد مطالعه قرار دادند که در مطالعه آنان تمامی عصاره 
های طبیعی به‌طور موثری فساد اکسایشی پنیر را به تعویق انداختند. 
علت این ام بالاتر بودن ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی پرو 
آنتوسیانیدها و تانن در عصاره‌ها اعلام گردید. ,. ۶ حفطگ 
(2011). 500762تآو همکاران (۲۰۰۷) با بررسی تاثیر اسانس 
مریم گلی کبیر و رزماری بر تغییرات تیوباییوتیک اسید پاته جگر " و 
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مقایسه آن با آنتی اکسیدان سنتزی 13117 گزارش کردنده تغییرات در 
تیمارهای هر سه نگهدارنده نسبت به تیمار کنترل کمتر بوده همچنین 
فعالیت دو اسانس نسبت به هم اختلاف معناداری نداشت اما نسبت به 
آنتی|اکسیدان سنتزی 13111 به‌طور موثرتری عمل نمودند که با نتایج 
ما در تناقض بود. 

پنیر تهیه شده با 3111 در مقایسه با کنترل منفی و تیمارهای 
مختلف از اسانس‌های مریم گلی کبیر و ریحان, اثر آنتیاکسیدانی 
قوی‌تری نشان داد ولی در مقایسه با کنترل منفی» اسانس‌ها به‌طور 
معناداری (۰/۰۵>) اثر داشتند و قوی‌ترین اثر مربوط به ریحان حتی 


۳۵۸ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران. جلد ۱۲ شماره۲ .خرداد - تیر ۱۳۹۶ 


در غلظت‌های پایین بود. نتایج ما نشان داد که اسانس‌های بکار گرفته 
شده در تیمارهاء بخصوص در دمای پایین اثر آنتی‌اکسیدانی داشتند. 


ارزیابی حسی نمونه‌های پنیر 

ازیابی کلی با در نظر گرفتن ویژگی‌های حسی (پذیرش کلی) در 
غلظت‌های مختلف اسانس‌ها طی مدت نگهداری در مقایسه با نمونه 
کنترل صورت گرفت. به‌عنوان نتیجه‌گیری کلی, اسانس ریحان 
بیشترین امتیاز پذیرش کلی را از نظر ارزیابی‌کنندگان در مقایسه با 
اسانس مریم‌گلی کبیر» در طی دوره‌ی نگهداری نود روزه. نشان داد و 
که اختلاف معناداری با نمونه کنترل و سایر تیمارها نشان داد در 
صورتی که نمونه کنترل پس از گذشت ۶۰ روز قابل مصرف نبود. از 
روز ۴۵ تا انتهای دوره نگهداری غلظت ۰/۷۵ و ۱درصد اسانس 
ریحان بالاترین امتیاز را به خود اختصاص داد (۰/۰۵. ۱۷2۲12 و 
همکاران (۲۰۱۳) به بررسی تاثیر اسانس ربحان بر پارامترهای حسی 
نوعی پنیر پرداخته و اعلام نمودند افزودن اسانس ریحان سبب بهبود 
خواص حسی پنیر می‌شوده همچنین اعلام نمودند اسانس ریحان 
سبب افزایش ماندگاری پنیر می‌گردد. 0170600 و همکاران (۲۰۱۲) 
به بررسی اثر اسانس رزماری و پونه کوهی بر ویژگی‌های حسی پنیر 
خامه‌ای پرداختند. استفاده از دو اسانس باعث کاهش عطر و عطم 
ناشی از فرآیندهای اکسیداسیون چربی شد و از نظر رتبه بندی» طعم» 
رنگ و بو بالاتر از پنیر فاقد اسانس قرار گرفت. وقتی اسانس‌های 
گیاهی در مدل‌های غذایی مثل پنیر بکار می‌روند مقدار مورد نیاز 
اسانس برای اثر گذاری» بیشتر خواهد شد که می‌تواند بر خصوصیات 


تحقیق, با بررسی خواص ارگانولپتیکی قابل قبول بود. پنیرهای تیمار 
وه با خلطت بز۱ انتاسن‌هاء لا و۵ بر رکبه بالا فوارزشنیاین کوش 
ارگانولیتیکی » دارای خواص آنتی‌اکسیدانی مناسب بودند و فعالیت 
آنتی‌اکسیدانی آن نسبتا قابل توجه بود. 


نتیجه گیری 

نتایج بالا نشان داد که اسانس ریحان در غلظت /۱ خواص 
آنت اکسیداتی بمتری ذر هر ده دماین تکیداری تسیت یه اسانس 
مریم گلی کبیر نشان داد ولی نسبت به تیمار کنترل مثبت که پنیر 
حاوی ۳۲۲ بوده ضعیف‌تر عمل کرد. البته ممکن است فعالیت 
آنتیاکسیدانی کمتر اسانس‌هاء نسبت به 8111 به‌علت حضور ترکیب 
موثره در اسانس و عدم استفاده از ماده موثره بصورت خالص باشد که 
بر خاصیت آنتی‌اکسیدانی آن اثر بگذارد. باتوجه به نتایج بدست آمده و 
مقایسه با مطالعات سایر محققین مشخص شد که اسانس‌های مورد 
مطالعه» از فعالیت ضدرادیکالی و آنتی‌اکسیدانی قابل ملاحظه‌ای 
برخوردار بوده و می‌توان از آن‌هاء در صنعت بعد از انجام آزمایشات 
تکمیلی جهت افزايش عمر ماندگاری پنیر استفاده نمود. 


تشکر و قدردانی 

این طرح تحقیقاتی با استفاده از اعتبارات ویژه پژوهشی دانشگاه 
ان امه ای ی زا سای مان سانش 
محترم پژوهشی و فناوری دانشگاه مازندران صمیمانه قدردانی می‌شود 


ارگانولپتیکی اثر نامطلوب بگذارد. غلظت‌های بکارگرفته شده در این 


منابع 


200172000 والوممم0عمصممماها لقممتامص رها /صموماند ۵۲ ممممتالص! ,2014 وت ر ۳22‏ وب م5622 ,. رتط۵00112 
.811-۰ ,49 ع7061:71010 عک 502706۵ ۲۵۵۵ .0210 51۱۷6۲ طوع زه من کامطه مطا رم له لهناصهوعع رتمجصعو۲۵ 

6 16 :00208 20 والم امتاممویی )مها ۵۶ تام آمتتمامد10ا۸ ,2014 وبلط رتطله‌کع۲۱۵ ی .۷ م5226 و.ظ ,۵001120220010 
حع 0عمصتصهر صا 0متهلناممص1 عمممع‌مار20900 عاونا امتلجمی من ممتاقصاطاصم لفط فصه مصتفتط رل قتاصوووع مصوطا ۵0۶ 
.177-۰ ,35 ,0۳۵ ۳۲۵0۵۵ 806۵1۰ 

اعصتدوه ععععطه 60طمزنصم-لمموصن مه راتباظ رحاتعط ۵۶ اهتتصهامم تماتطاتط! ,2007 ویک رتاافطه تک رب-۷ مک ر.ط رکللناها۸05 
-46 و5 ,106۳1010815 ۱۵۲۵11۵ ۵۵ 5612112 ۵0۵۵ ۲۱۱۱۵۷۵۸۷۵ ,9109طصع]تعحبوط صرح وع012066 2 7۵۵ 1۵ 0ععلصن فعصصرحصه 10 
.54 

کناصا تقوم ر.عقاظ هتماتالناهه فتتعام2 ۵1 ۳16005 ر2012 .۲ مظ10012 ک بش۸ ملطهه۷16 یب متافظ و. ۸ رلصهط۸2121 
ظ 24 ۲ بخ فصل0)0متعاصه ۵۶ م10ووع۲و0 مصعع هه امه جم ۵ فلز اهتاصعووم .۲ ه11منمهمم۱ مطنمع مه .1 فتلفمکه‌ترن 
508-۰ و32 و5۵6 0۳۳000 01۳۵1[ .29213 ۸۲00 وبام‌تیاه فباهعمهعماوطم‌هاه 1 

۵ 2212712 ۵۶ فاهعره معط ۵۶ مصتاام0مصه مه مقمممروم۲ 0۳۵07 ,2007 ریما متفاقطفهطک ی ۵ رتطعه۱6 .فد متاعظ 
۵ 566۱۱66 ۲۵۵۵ .وناهعناج فناهمع0ع1۵/وط۹02۵ هه حصیتتحصتطم نها مل1مجمحصاهه موم معیهم‌م‌جصع همه ۵1 باه لمتاصعووع ۳185 
973-1۰ ,40 ریووه661:101 7 

0مصصیاعجمی فصتقع مصصمد عم مامجتن متامصقطاممهط ۵ نامه اصقلتمتاصظ ,2007 رل روما تک وگ ۲ مرعط0عل .۲ فطل 
۰ 130 ,103 ,01:۵7:5 ۲۵۵۵ ,۵۲6۵ 

تصماجمن ۵1۱ (12اهموو۴ صا وم‌عصهط ,2008 ویلط رتم بتک ۷۲ متم۷۵1/220 .۷ متفه ول مت2ظ تمه ,۷ ,رطهتهه 120۷280 
-60 و3 و0 0۴۱۱۵46601 9۱۱۵ ول .ازکه۱(6 مها مه جهع ۱۱106۵ 01 ۲68۷۵15 121116۲6۵۵۲ 10 169۵0856 ما 611ظ ۵۶ ۷1۱6۱0 220 

.10 
و2010 وبا ملا200ظ ی .۸ بلط۱۷]22006 و.۳ متطفقکا تقا10۵ وی متا0عل1ظ 2زا ملظ متلهطامصصنطهها رام مت2امصطه:ط۳۲ 


بررسی تاثیر آنتی اکسیدانی اسانس بخش‌های هوایی مریم گلی کبیر.. ۳۵۹ 


حتصوظ هافللصا دبرطمداه ۵۶ اجان مه نله اهتامعووه مطا ۵۶ اتمه متطامتصتامه م4صع اصهلنمتاصج مه متا زدمم‌جطمن) 
452-۰ 119 و0۳۵ ۲۵۵۵ .صو حصوع] 

۶ حماام2اهاد ج0 مهن امعم 11 ۵ امعگله اصقل0«متاصه م1 و2012 و ۱۷۱000100 کی ویک متتقصمک طم1220م2مرو۳۲ 
245-۰ و8 رال ۵5۵۵۵ (661:110108 7 ۵۱۵ 56۵1۱66 ۳۲۵۵0 ۰۳۵/۱۵۵۲۱ 011 5۱010۷9۷۵۲ 

6 10۲ ۳۲۲ظ فیاوعب والم لقتاصمویع تمجصموم 0ص2 وفع ر2007 ویک به27) تک ویک م۷۵۵]2025 ویک و۲02 ت12 رب ۳۲50۷62 
58-۰ ,40 رجو 16617101 ۵0۵ 8600۱66 ۳۵۵۵ - ۲۷۷ 0۵06۰ ۱۱۷۵۲ 1 فهمتام162 030020۷0 ۱۱۵10 ۵۶ طمت)1ماتطط 

مج امه ۵ ممتامناله ,2070 ون 2000-16226ص2ووه۳۱ ی ره وتف تصهتطه1. ربق وتتاممصتطههاظ ریق رتصقطت 
0۷۵۲60 (ما 6024 8۵/۷۵) مهد ها ۵۶ اقتاممامم لمتممصمصه امصتمتمصهر مج واتازصمامرمه امممماهنع0 
7-۰ و17 ,۴۳۵۵60۷۸ ۵۱( ۵۴ مرول .عصمناتهجمن متاعصصتان 40هططوه]۱۷ 

۵ 204 20۷6انلهتان طم 05مطامجط . مصارویل ۵۶ ومع ,2013 وبا رتععلهتن تک .۲ ,۱۷۵۲0۵0 ریظ متاناملههازظ تصععمطت 
24402۰ و141 ,و0۵ ۲۵۵۵ .0726065ص1 اروجها و گم الم اهتاصمووع ۵۶ وع2۲0۵۵ 

مجح صهلتمتاصه رحمتالدمم‌ممن لهمتصصمط ر2008 ویک ق۳۳2۵ عک .9.1 هط صتحععن! و۲ هه رام مطلهککا۲ 
۱۵111517 ۳۵۵۵ .۷۵۲1۵0108 لمط56250 ده ومع فلله اهتصهووه (صیه‌تاتوهه صنصتهن)) آنوهها ۵۶ ۵001710165 000121 هه 
986-5۰ ,108 

لمعصهلهن 0جه ارفوط «ام۲۱ ۵ ومتاهم00 10«010240170ص2 مطا 2006 وب وتعتاعظ وگ ما‌صقطصه‌طمنو ر.ظ رتع001ع0۳ظ .1 ,تامط0ه)صا[ 
۰- 46و72 ,۹6۵716۵ ۱۸۵۵۲ علتو نامع 6۵0۱660 ط 

مج صمتالومم‌صومن آهمتصممطن و2010 وی رصف۳۱۵۱0271-11 تک ,۷۸ رتافد رقم و مل۵0501220 ۷ و2 مد9ا۲۱201 ور م۵22۵۳017200 
1 ۷۱۷۵۹ 0 وتتطم‌عامکا مک عقوت وروصهاطممممصهر هاق9 عم ان افتاصعمووظ مط ۵۶ اتمه اهلنمام102 جر 
82-۰ و ,1۵ ۵۴۱۱۵466۵1 ۵ یاصل. ۳۲۵۷۵۵ 

0ج صم)زدمجرجومی لهمتصجمطان ر2012 و6 رطعم ک رما رتهنصصممن۳2 رین رتتامطمم و۲ متتصطحرظ و۷ بع12ظ ول ما مقللاهطک 
9۱۱۵ .هلتعع۱ظ 0۶ جمنوع؟ ما۱0 مطا مت 162۷6۵ حصبام‌تانعهه مصییمصتهن) ۵ لز۵ افلاههووع ۵۶ انامه اصملت0اه2 
.25-۰ ,1 ,۵6376 ۲6۳9۵ 

جیاتن۵ طمز آمصمهیه اوطامظ ۵ واتلمتان 0ص ۷۱۵۱۵0 ۵11 اهتامموو۴ 2004 وگ رمق ک ونان ب2)]20102172ظ ویکا.گ متتفطام۴ 
,1054 ,0۱۳۵۵۱۵09۵ .اوع7 بط 0مطمجهر برطالممصمیااصا وج ت14 نمی دمتعم ربا صتتامصهه .6۵ بصروو) ی صتماناصم) 
67-۰ 

۵ مناج مدرم مجح اهنا ۵۶ ممصمیتالم! را 200 ونیا رلهادطالاه عک مشک منا۲۱006۲] ربق ملقضتظ و.ظ مط۲۱2060 ول مب15]008661 5۲ 
837-۰ و11 ,010۵ ول حون 1۱۱۵۱۵1۵۱۵ .ع9ععط) 00ووععمعم ۵۶ اتلتطاهاه 00020۷6 هه منامام فطا 

11 (2صووه مصجعمته 0۶ 20102010201۷70 عصتاوع) 10۲ ف0مطاممور کمممع10111ه وونا ,2004 و۷۰ ,تتطالها2ک تک رنظ ر200016٩‏ و.1 رتناک 
0۰ 633 رد8 0۱20 ۲000 

قام۷2 حرم 012400ع1 فامهتانه واتاهاه۷ ۵۲ ل12اصهما0۵ 0010211۷0تاصه ۵ ومتاقصتصهاه‌نا ر2002 .۲ رمامصح‌مانطگ عک تیک رم[ 
۰ - 4947 ,50 ,۵ 000 ۵0 اجه یل .عحاحعط 4صه وعع1مو 

اصحل ماه »10 عامجتان کصعام اممت‌ت0مصه ۵۶ همتجهمتمو و2003 یال بتک کی وتیل م1008 ونق.ل بقل ورگ رق8طه ۲۱۳ .9 ,م1 
167-۰ ,73 ,567665 1۵ .2011۷107 

)لها صا دامممممرومی ماتاها۷۵ ۵۶ ممتاه1002011 ر2005 وت نک روما عک ون ممامصصع‌طانطه ریک رمصعتصطلا ول ٩‏ م1 
131-۰ ,91 ,01:۵5 ۲۵00 .0۳006168 اصحل تاه عتعط) هه رم وزهوای۷ ع1((7) 162۷65 عحبرطا مه (ما «ستزازعه 

۵ )اجه واتلهتان مطا وق ارم لهتاصموعع انفهطا فص مصتعی‌امهم ۵۶ امع)۳ ,2013 ول رول/27۷۵ عک مب م۷۲22( 
124-۰ :6 ,بو ه 1661:7101 و5عع8:0۵۳0 ۳۵۵۵ ۴۸00/۲۵9۰ 6656 

مصجوعو ۵۶ هناهام مصمل0ا ر1 201 یه پتامصطه کی و۱۷ مطقطاتعه رب مصق‌مصصهط نا مقتفصهامه رک وواهه‌ط۱۷]۵ 
,34 رکا 00( ۵7۱۵4 کمر ۵اک ۱0 .علزه جهه‌طانرهد مه میاه ۵۶ صمتاه2نزطاه)د صا امجتاه ملق (صته41ض حصتتصقوع8) 
,952-9 

ومع ۸۲۰ ,جممممبل(معو10 رب ,02262۵67( و.ل و161160 .۷ .گ ۱9 و.ل ۳121600 .۷ .ل وحنات وبظ ,۷100۲6 
149-1۰ و2۵ 0۵06 ۳۵۵۵ .50۱685 أهیالزوع۲ حصوت عاصمل 0 تاصج امتبول ,1 200 ورگ رزه2۲ظ 

6 112700۲۵0 1 ومزانوممع تمد مه وتمقصمد ۵۶ ۳۲۵5۵۲۷۵10۲ 2013 ویک. ,010550 تک ۷۰ ما00 ولیک رصان 
-409 و55 ,106110109 ۵10۱۵ 566166 ۲۵۵۵ .و۵1 لمتاصعووه رتججصهده۲ هه مصمعع0۳ مادنا و28 موععه مصوعته ط/ 0۳0۵۵۲60 
.117 

۱۵۱۵۵ مه ممتندممصمی لفمتصصمده مه ناه ,2010 ویک یلها یک .۵ ملقضنا یک یاتتتا۵ن0 ول م9226 بت م0۵21 
43,186-۰ رو 1661:1010 ۵11۵ 5607066 ۳۲۵۵۵ 01510162 ٩۵۱۷1۵‏ عم موه همه ۵11 لمتاصعووه ۵۶ وع۷1 201 

6 0۶ صمصووع‌ووج همه مه اهمنعمامزمامتمنصظ ونتت0قصع9 ر2009 و۲ 0208 تک ریگ ات021 ور رانک رت ات0۵2 
۵ .166 طاً ٩۱0۲۵۵6‏ مسا ۱۵۳۵66۵ ک0۵۵/6) طفگادهع 0صحطاهع هه (عیاهطا هه عیه//0۸۵۸) )۱6اینم ۲6۵ ۵۶ ووه‌صطوم 
505-0 :114 ,مهن 

4 ۵ ول ۳۱۰۵۵۵۵ (عاصملتدمناصه 16امطاصره صقطا ده فصه م06۲۲ فاصملتدمتاصج احتنتاهه عتظ ,2007 .ل ما۳ 
629-۰ ,109 وبع1661:71010 ۵۱۵ 961۵1۱66 

5 ۷۵۱201۶ ۲۳66 ۵۶ بازمهوهه امه ت0متاصج مه ممتازوممصم احمتصصمط ,2007 .۲ روم۱11 عک .۷ ب۷ مهتلنا؟ و.م ممعات[0ظ 
379-۰ و101 ,0۱۵7 ۲000 .۵ ا12اصهووه و1 ط 0عتوم‌مهرمن (۲ مصیملتوده مصینضهژین)) اتقوطا رهظ 

اصحل اجه مه ممتاندمم‌ممع لهمتصصمطه مطا و2010 یگ متفطمصمم۵0۵۵ ۷۷ وی مطاممهناا و۷۷۰ رتتکاممرصصنطن و.ظ رطم۲1۵060۵۷6ظ 
موم [۱۷۵-0920851082 81۷۵ص0طم۲م‌صرمی قمع وممنه‌صا ممتاصمام: عصلفنا 0صعاتقط1 صم اتفهها ۵۶ فملادتام2 
1303-1۰ ,75 ,506 ۱۵۱۱6۵ 56۳۵۵۱ 1۱۵ ۵۴ ۵1ص 

۶ ۷2/1۵ ۷۱۵۱۵ 20 فصمتاندمم‌جصهن) م2014 وبا متصتحافی! ک وی م۷۲22 مب وتتامم[۳22 مب متحطتطهها رح ماطاهزف؟۳ 
بك6 مک۳00 ۵۱۵ کم۲0) م0 وا ۵۶ ققعته دنامتنع۷ حطم وم1مع5 ٩21۷1۵‏ ممتصصتطژ مه مصمحصه وله لقتاصعووم 


۳۶۰ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران. جلد ۱۲ شماره۲ .خرداد - تیر ۱۳۹۶ 


233-0, 

۵ 922۵6 0۶ م۸ ]صمن0تاحظ عمط ۵۶ اممصرووعووه ,2012 وی ررتفطه ۲۱-۱۵‏ رب بله۱۷۵۲۷ ریم مطهفوه۲۱ ولا ,۴۵5 
28-۰ و(1) 7 ,25اه ۲۵۵0 ع زمر عولمممن/۱۷۸ ۵۶ 116 ۱۶عط۳٩‏ مطا مره قامعا رما نامه 

1812-۰1 و21 ,۱/۵0۵ .ععقامع ٩21۱71۸‏ صرح ۱6/1/0112 921712 ۵۶ ازه لهتاجموو ,1982 وه مطهتهافن؟ 

0 م1)10طاتطص1 مه باتمدوی ممتممه027و 120162 ۳۲۵۵ ,1999 .۲ ,تن ٩202‏ ی ربظ.گ رلتتاهتلق1 ون) ,۹2062-10۲60 
۰ 40و32 ۱۱۱۵۱۵0۵ ۵۹۵۵۲۵ ۳۵۵0 .عاصمبتتاوجمه منامصمطم‌داوم ۲۵۱2060 4ج وممتیاز فمرهتم رقمص ۵۶ م0020 

۲ همه هام مج فهصتمم‌مومع متامصموظ و2012 وبا ب۷]1۵1۱0۲2022تک رنه متطلطهعع ویک افطل رن ,۹2005 
635-6 ,33 ,22726 فملمصهه قصلصصه٩‏ ,۹۵۲۵۵0 56ع6ط ما وبا وا هه کام2تن مصقعععه هه اتقصع۲05 طا م10امصتصته‌اعل 

۲ 60۱2010 فباتممط۸ قط) ۵۶ فصمتاه‌تآمووره 24 فمتاهم0۳۵ اقصتمط1 ر2008 .۲ ۳۱۱۵۵۷۱۱۸۵ تک و.ل م۲120 رگ بأه۷ ۹2001 
187-۰ ,88 ر118 ۱9۱۱6۵ ۵۴1۳۵۵۵ ۱۱۵ ول .۵ علمم۵11ج 0عصمتصت ۵۶ وماه؟ ممتاهلن هه الو0مع۱8 مانهب 

و.گ م2068211 ۷۲ -صهتصصوعهدن) عک رت متصهتقادنه ۷ صهععما! و۱ رتتاممتلتصففط ریگ رم220تهصاصهنن) ریظ مصهتاهنا وب 5002720 
4 ۶ واتهم امتیهه مطا ۵۶ لزه اهتاصووه ۵۶ )م6 امزهامدطزاصه مرج نامع اصهلتدمتامه رصمت)لومم‌جومی [2متصمطن ,2014 
91-۰ 7 ,۷6061116 7۲0۵۱6۵1 0 0۱۱۵( ۳۵۵1۲6 صقاوظ .50127601065 

۵ 011 00121وو۵ ۵۶ امه اصعل0 متام ,2008 ویاط متل0102 مه عک یش متتقطهه ب رته27262ظ .لا ٩۳252۷11,‏ 
۰ - 36 و28 ,ک۴۵9 ۵1۸۵۵۱6۵1 ۵۵ :۵11 50۱ م1 .عو01ظ 081072 ابادط 

لسع وه عامفت:ظ حاتم۲۱ فصح مماوه ۵۶ ممتاهمنآممرد لهناصها۳۵ و1 201 وبا ,0۵2 ی .نا رق001:ظ صط0ل ر.۲ بصن نگ مطقفط۹ 
284-۰ ,14 و۲00 ۵۴۱۷۵۵6۵ ول ,۵896 1 ۳۲۲۵۹۵۲۷۵۲۷۵۵ 

11 121)جهووع هه ۵۶ )تمصع صرح اه۵۱)موها نامه ۵۴ ممتانالويه ۷1۱00 1 ,2007 ویو وتلتا60ظ۱۷]2 عک و۷ متکقطوم۱ .۲ تمه 
2۰- 800 ,18 ,]007۵0 ۲۵۵۵ ۲0156۰ 01۴1۱0۲۵]ناحظ 2۵4271 0تحصملجه ۵۶ ]0020 امصحطاممهر هر 

2010 اقا خه گم ناماد 0020170 فطا وم قتامامه فنامنه۷ ۵۴ قمع ,2013 ها رتتقطهه عک ریگ متفهطااه ور ٩۳026‏ 
1-0۰ و7 ,1611110109 ۳000 ک 2۱۱60عی ۱۱۵۱0 ۵ امه ۰۳۵۵ (علصتیل )تیطعه۷ صحتصو؟) طع1۵۵ 0مطمتنهه 

تتصنجها فیصتالمطظ ۵۶ تمه مطتممه هم اممن۲20 وم 4ج فاصجل0متاصم ,2003 وگلا معطناگ لک و1 ملک ,.۷ ۷۰ مطمط۹ 
.82,593 و0۱۵0 ۲۵۵0 .عامجتن (08۵0006828 ۳۱۵۵۵۵ ۵۶ فیاصتاآهط۳) 

2011 و.۳ ,۹002016 ی و.طا ومع .۲ ممصهاناهم۱2 و.۳ مل۳۱۵22 ولا مامصتض ععل1اماو۵و۸ وب بقلاههمصهنن رت ,160001۲0 
2 ۵۱ ۲۵۵۵ .0۵۳۲۵5 حطم ههمونصه1 ٩2۵‏ ۶ه ۵ لمتاصهووه مطا ۵۶ معناهمم0۳ اصهلنمتاصه مه لهاماممتحدتامش 
238-۰ ,49 رو ه 702/0601 

مج ۵1 اهتاجمووه مطا ۵۶ انامه اصمل0متاصظ ,2007 وب مطقتا0٩‏ عک وب پتاملف۲۵۱18 ببظ و1006 ول م1(2107672 ب.ظ ,1006 
1358 ,103 ,0:۵0 ۲00۵ .۲۵7 جر۳۲۲۵ ,۳۱۸0۰-۱۷۲۵۲ 12102 م)مع۱۱ 0۶ دامدتنه فناملت۷2 

۶ عصلاجه ۶و ممصمتااص1 2005 ربق ,ق۳280 و1۳ ک .۷ رمتهئلناه و۷ متللاه ۷ .۷ متالقله21۳0 .۲ ممصتحطتت ره ممطلقطظ0 1[ 
,349-4 ,89 ,0۵0 ۲۵۵۵ .وله ادلاصهووع 5۵166 مهو گم صمت)زدمم‌صصرمم ل2عتصصعدان فص همه ۵01۷107 اصهل ت20 

قلژه اهتاصووع هم فمتاهم0۱۵ لهزته‌امهاص ,2005 .و معطاصتطاهناط۱ ی ریگ متقط‌مصه۱۷ 91۳ ریگ مح12711260 و.ظ ۱۳۷/۵۵۵1۹501 
233-۰ ,76 ,۵۵۵ ۳۱/۵/۵۲ .عاصهاح لمصاهن0عهط تقد روط 

۰ 01 وی ۱۷1 10۳14160 وقوعهم 0عووممم ۵ ممتاهن۳۷۵ ,2009 وبا معطلا عک ویک متاط2 بنظ م1200[2 و.ل بللت) بط ۷۵ 
1093-2-۰ ,42 ,۱۱۵۲۵100۵ 696۵۲۵ ۳008 


ات0 16۵2۲۵ 


7 2 اه مامصصم 1 0هد ‏ معمهمزم ۰ ۳۵۵0 ۲۲۳2۸۱۵۳ 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران / ) ۲ 7 
جلد ۱۳. شماره ۲. خرداد-تیر ۱۳۹۶ ص.۳۴۶-۳۶۲ یه ۳ 2 -346 0۰ و2017 ۱۲۰ .006 و2 ۷0۰ و13 ۲۷۵۱۰ 


۰۵ 012۳۷۲ 200 (۵5//10۱ 06۸۸۸۸۸۸) امد 0۶ ود همه 66 01۴ 01160 ۱001۱020 


۰۵ ۱۷۳۱۵6 ۱۲۵۱۸۱۵۸ ۱۱ واه اهتصهعه (60۲6۵ 6/۲۶۵) 


۱۱ 


16001۷00: 7 
۸60001620: 0.0 


عصعام دامننه۷ ححم فاصم نامه لجتناقه تام جح 52 فص ما فاتملله امعتع ممعه 2۷۵ معط خصمتاع 1۱۳0۳۵0 


مج ملد 10۲ طم2۲عوع۲ متلناصهزهد م0صج تعنص مطا طا طاوها اوعتعاصا مصلومعمصا رلصهوععم 2 رقاً 19676 .501۲685 
یه ومد 0ععميرع طم‌نطها روه‌ناتهممتم امزماممتصتامه مصه )منهج هصمتاه تتقطا ۵۶ وفینهععه وفماععط متاهصظمته 
صلماوم مامتها یدنه لحنمه. همم مه فاصهام اممتن0ع .عامملدمناصج . متامطاصوه. مضه ناهد 0عوبه 
«صححه 10 عبل وه وماع0۳۵0۵ وفعط1. وع20010 اصمندمناصه عبط رفممتاه‌تامه‌مصمن اصمعن مان که ف0صامم‌طمم 
0ص ماه رولحمصته رقممممتاوهم) دار رقتمصمامهه رقلامصومها رکل[۷0۵۵ ۶۱2 رفصتصصهاز مهو مصتلنامط روععصهاوماناه 
۵ 1367 هه 1000 طدٌ قاصه‌ع2 0۲0٩0721۷6‏ که کتصمممم‌صصمی مصرهل«مصه عتعطا عم وماتفط مهم هه وهمذمرد ۲۵06۲ 
مم15012 م) عصمتبطاتتجمع ۵۶ تعحاصصیبنط مط1. بای ۶۵0۵0 ص1 عاصملترمتامه ملامطصروو ۵ ممیبااتاوماناه هناهام قع 2۲۵۵۵860 
۰ 1۲606۳0۲ طاً 10۲62860 «ااصه‌تنصوزه فقط فاصملندمتامه متمزعم-اصفام ۵۶ عصتاعع) انامه صرح ععبامتمطهع) رول‌مطامجظ 
6 16127 ۵۲ طه0۳۵۷ مت هصلووع0۲۵6 1000 صا مرج ولزم 0ص فه صد وم۷7 200111 وه ۵0وب پر[م۱10 0و2 مه فاصم د10)خر 
عصلودهتمص1 صرح و1 عمط بطالفعط ‏ فتعصصاعوم م0 ۵۲۵801۷۵1۷۵۵ متاعطرررو 0 وامعگه ابتصریقط مطا م6 مصالتهعع۲ 1۵009 0۶ 
01۵56۲۷۵1۷۵٩ 1 0‏ آهتنااقط وه فاصقامر مامصطمتج فص افصته01ههصه مه رکعت)1عمط)نه مه بوتاونع‌ص1 1000 صاً طا0ها رطملاصهاا2 
۶ 06010۲۵0 مجح تمد صا ممتااناوی؟ ره‌مهلاهمز ل2تصصعطل ۵۶ میاه تمرمحط معط ۵۶ عم و1 مماه0 .عامنا2۲۵0 
7 0380886 1 مهن ممته رن قل۶۵۵ گم ساوکهو ره تناها تماقا وتتامامم ونوتلهتان لقصمتاتتباه فطل 
۵ او اجمومعن عمط ۵۶ وع۷تاموزداه م1 .وانلهنان لمعمتازتانه ۵۶ ووما جرج موه صرح ۵00۲ ۲20010 ووفنیهم وعمنوا ۶11-126 
7۲ و(د۴۵) واه لهتاصهجوه (۵ع۳ه60ز متبامع) مههه تجاه مه (حصبه‌تازعدط صتتججتم۵)) ارقجها گم فانهم آهتنمع ۵۶ ممتامنالهبه 

۱/۱ مهتصه1 م۲ 2۵1100 ماه متاماممعع2 (012وص۵و مه صمته رن 10من1 مط جم معرگه امه ترمتاصه تلف 


6116 ل12اصمووه مها ۵ ۵۶ «مصملهتلله ما وععوعه مه ابام 621160 ۱۵۲۵ فمم)ه۵ 1۳۷۵۵۹ :09مه)عصهر مه وافت۱۷۱2۸)۵ 
۵ ۹226 هه 0۶ 0ع11ه اصهلندمتاصه مطا رتولناو فنطا ‏ ,عع۷ ومع 1۵00 تمتتاهط وج فده فص مههه رتهاه 
040 39 10۲ ؟ 26 26 ٩0611-11]6,‏ ووعموم ملط۳ صحتصو ما واه موجه (مسهنانعهه سم اعد 4صه (مع00ک 
م0۵ ۵8۵201۷۰ ر02]60 ۷۵۲۵ (۷۲/۷) 1۵ ,0.75۵ ,0.596۵ 16۷015 عععطا اه مامح ,مصتصق م۵ روترقل 90 ۲0۲ 
0۰ ۱۷۹۲۶ 0.05۶۸۵ (۳۲۲ظ) )مه0دمتاصه ملامطصری از مامصهی آمتاجم مبتازدمم ف4صه اصهلت0تاصه )ماد عقعمهم 
فعقصه اد اوه ردامرمتهمامصمده ‏ ففع. ها 0مصتصمام ۵8۵ ممازوممرصمن . لهعتصمطه فلز افهتامهفوظ مط1 
690 169ع010صطمع ] -امماتي۸ مملون 0مصصزمگوه مه ارم امتامهووع مطا ۵۶ فلورلممه 00۵ 00/۸/۹(۰) 50601۳056007 
6 ۱۷۲۵۹8 رل )7عض1 5975 وعمم]مصطمع۱. اصمانهه ماد ما0 رحصعا ود (00) منمرهتهمامصمتطه فهم ۱60۷۵۲ 
179۰ یه ,۳2۱18 110016 روعتع۱۵مص0ع1 اصماتهه ۲مامعزصا مناج عفمترعو 76831 ومنعمامصطامع] -صمانهض 24 ۲ما0ماعل 
2 1۵ 00اه عصام‌صهوعو تتقطا مهصتسعحمصه رها 00وومووه ۸۵۲۵ فللم اهتاجمووه مطا که مور صملتمتامه مط1 
6 0۵۲00486 )1 تاتداداو 1-000201۷۵اصج صرح 0مطامجدر 1۳۲۳۲ مصتمنا فلمعن2ع ماطاه6ه 022281«طاومزم-۱-1«صعطمتل 
۱۷/۵۲۵ ]05] (۸49ظ1۳) 210 مرعنطزها تعمامتطا قمع (۳۷) 


۵ 24 امعصزمع0-۱ راه‌ملفصنا رعتقاهع2 ارافصنا 060مصا بط ههد ماه ۵۶ فاممممممهمن صنه۱۷ :صمتفف‌عنل عک و6اباوعع1 

۵, امصهعنه مامصتجعع0 لمع امملقصتا ۵۶ 0عاوزقومع ‏ 0 فده ۵۶ فاممنه‌تاوجمه قمع تمزقصر فطا 4صه. محفصتمر 
ماد مد (فه‌مهمع)مممجظ.. 0مقصهعودم) . امملفصنا فصح عاجاهعه اراهمنا ,عامعصت -قیا مضه عمع)مصصهع:عظ 
موم 562۲ 2012( وم مصیاحصلره]۱۷ ,ویومععع فطا ما 0عاوعه کاممممم‌جصمع ععطان فطا 010 صقط فمت)زتامه )صهلت0اه2 
۵۲ ۷/29 21 ۲۵5۵۵۵۱۷۵ 72.720 هه 8466٩۵‏ ۱۷2۵ ممتاهتامهع‌صمع 1۵ 2 و۴ لرموها فصه مهو تمه 10۲ 201۷ 
و۴ العوها مه مموو هه مممتاهتامهم0۵۵ 1۵ اه باقع ۱۱۳۳۳۲۲ رها (م95) امه مصتممه62۲7ز ۲201621 ۳ (۲۲۲ظ) صقط 
تعطاه م1 ممتنجورهمه نامه مصتهممه/ 02 [20162: معط رک 26 مضه 4 2 تصمصامها تقو اومحظ ۱۷۵۲۵ 
محمظ1 مج ۳۷ طا درم ط30 مه نا کاصمحصاهه 21 م۵۲ ومصعععن بچصح مظ و1 عععطا کل 4 نظ .کعمتاجتامهمههم 
2 ۱7۵ ده اافه ممتاجتاجه‌مومن 1۵ ,0.75 ۵6 ۷۷26 ممتام0ند0 1۱010 )فطتحوه مادعا 0116010۷9 )ومجدر 1 ,تم‌حاصصناه 
5 000 ۵1 ۲۱0 موه هه حقطا وبتامعله عمج و72 0 اافوظ )2ظ) عصصععه 16 «للقصا؟ ‏ ,0عبنعوهان ویرهل ظ906 ]2 و۳۴0 
0 ۱0 مصصتا مههعماد ره 900 ه عصتلتمممع 0 العهها ۵۶ ممتاتامهمومه 1۵ ناخ بعمتمتامومممم 19۵ 200 
اععطونط ۴ 26 ۸۲ .027 اف ۵ ممتنهم‌جهمه تمحامصبنهر 2010 متتیتازطاتوها من قمع مستلج۷ ۵6۲020106 ما عمممععلن0 اصهم1]نصعزه 


م۵ 0۶ نویه نا امحمظ رممت0ع۱ فمتهاه ۷ ۵۶ المع رمصهنع۳ ۲۵۵0 ۵۶ تمممه‌تومعن1 ,۳۳016950۲ )و۸ 14 
۰ ,۸۱۱01 ,60380102165 1 م۷۲۵0[ 
26.11(۰ 206101)60 )1۰۵0۲۵۲ :اتعصصرظ تمطابته مصتق‌ممووممن۳) 


۲ تشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۳ شماره۲ .خرداد - تیر ۱۳۹۶ 


0 200 (۵11 0۵2/1۵ ومجص) میالم منوج ص۲۳ .۵ القوه ۵۶ ممتامامهمصمم 1۵ 2 0مصنهاهان قه امه )م20 
6 ,1.817 200 0.0680 ,1.379 ۷/۵8 ۱05 5211۷72 20 العهها عصتوده تمحاصنته را ارم عمجم 10م2 متبزهانهه 
0>0.05(۰) ع1محصوی امومع ما همتهم‌مهم ۷۵0عو۵0 ۷/26 6مم6عظع0 اصهمنصعله اقط1 .۲۵9۵6۵1۷۵۱۷ 

مه حمتاملندن 1۱210 افصتجعه ممتامعا0۳۵0 ما 0 مههه هه صقطا 811600۷7 0۲۵ و۱۷2 ۱0 رود )قط) فصجرمعو ]1 رالمصز۲ 
0۵1 ما .علژه لهتاصهووع ۵۶ مملاجتامهمممه مطا مصلوهعمصا رها رای نصع زو 60فهعتمص قه انامه 201-00102101۷6 
اععطونط معط 0عصتهاهاه صرح محصلا مههتماو درجم 90 21 ۴0 و02 0.75۵ 10۲ 0مصتهاهاه قه۷ امین )فعه اوع ممتامنالد يم 
اصحل 00اه امتبااقه وج و۴۵ ععهو ناه مه انعهه بربتاو ونطا 6۵ مصتل‌تمعمظ .عمصمامع6ع2 منامم1مصهع0:8 0۷۵۲۵11 0۴ 86016 
-11مط5 1۵062800 و اجسهه اه ممتاه10:0 فصح فاصهل00تاصج ملامطصوی فص ممهآورع: مه ۵0ونا 0 هم وعمصهوماناه 
حمتاحطر 276 )0 وع00 0و2 16 ,عقععطه عانط/ ۵۶ بوتلدتن عطا عمصقطمه همه وعععطل ۵۶ مهو 0020۷۵دم-اصه هه 1110 
6 لاعطا حقمظ عصتاناعع: 1148 افطو عب0ميم ۶۵۵0 ملفهع‌مص غباها فمتاتهم۳۵ج متاممامصجوته عطا مم 1000801 
۰ طرم 10۲ 


۲ ۸۳10:000۲ رعوععط ,۹2 هل رفظ لاه افو :۷۵۲۵9 مک 


